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Título: Masas Esponjadas: Bizcochos. 
Resumen 
Son aquellas masas esponjadas por huevos que pueden llevar o no grasa en su composición. Los bizcochos son masas de harina, 
huevos y azúcar muy batidos sometidas a la acción del calor en moldes o placas. Forman parte de postres, pasteles, tartas, etc. 
Posee matices y gustos de otros ingredientes como mantequilla, aceite de oliva, frutos secos, chocolate, frutas, etc. El bizcocho 
esponja por primera vez al emulsionar por batido el huevo y el azúcar. 
Palabras clave: Pastelería. 
  
Title: Spongy masses : Biscuits. 
Abstract 
They are fluffed by those bodies can not take eggs or fat composition. The cupcakes are masses of flour, eggs and sugar very 
shakes under the action of heat in molds or plates. Part of desserts, cakes, pies, etc. It has nuances and tastes of other ingredients 
like butter, olive oil, nuts, chocolate, fruit, etc. The sponge cake first to emulsify in beaten egg and sugar. 
Keywords: Pastry. 
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Son aquellas masas esponjadas por huevos que pueden llevar o no grasa en su composición.  
Los bizcochos son masas de harina, huevos y azúcar muy batidos sometidas a la acción del calor en moldes o placas. 
Forman parte de postres, pasteles, tartas, etc. Posee matices y gustos de otros ingredientes como mantequilla, aceite de 
oliva, frutos secos, chocolate, frutas, etc. 
PROCESO DE SUBIDA 
El bizcocho esponja por primera vez al emulsionar por batido el huevo y el azúcar. Al batir, con varilla o batidora, el 
huevo y el azúcar se mezclan y al mismo tiempo absorben aire formándose infinidad de celdillas microscópicas de huevo-
azúcar y aire, que hace aumentar al huevo de volumen y esponjar. 
Por eso al mezclar la carga (harina, maicena o almidón) debe hacerse con mucha suavidad, para evitar que se destruyan 
mucho número de celdillas y así conservar la esponjosidad. Al darle calor, como el aire contenido en celdillas aumenta de 
volumen por la acción del calor y tiende a salir de ellas, provoca la subida del bizcocho. Y se consolida al cuajar el huevo en 
disolución con el azúcar y la harina. 
MOTIVOS DE NO SUBIDA DE UN BIZCOCHO 
 Por un batido escaso el huevo no esponja, y al mezclar con la harina lo que ocurre es que se amasa formando una 
pasta que al cocerla en el horno se endurecerá. 
 Por una mezcla de batido y carga excesiva. Las celdillas de huevo y aire se destruyen formándose una masa de 
huevos y harina. 
MOTIVOS DE BAJADA DE UN BIZCOCHO 
 Por un exceso de reposo después de elaborado, antes de cocer. Con el paso del tiempo y el peso de la carga, el aire 
se escapa de las celdillas. 
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 Dentro del horno, si a medio subir y sin haber cogido aun consistencia, se golpea. La carga hundirá el bizcocho. O si 
se abre el horno, la carga perderá temperatura parándose el proceso de aumento de volumen de aire de las 
celdillas. 
 Por una excesiva temperatura del horno. Se dora exteriormente y queda crudo por dentro. Al sacarlo se bajara. 
 
Tiene especial importancia la fórmula, la selección y la proporción de las materias para alcanzar un resultado óptimo 
con las características organolépticas prefijadas de sabor, aroma, textura y color. Para ello la técnica es  necesaria para 
respetar el proceso físico químico que acontece durante cada fase de la elaboración. Cada ingrediente cumple una función 
dentro de la formulación para llegar al resultado final. 
 Harina. Es la carga y el elemento que absorbe la humedad. Mejor harina floja (bajo contenido en gluten) porque le 
aporta mayor flexibilidad. El uso de almidón provoca mayor firmeza. 
 Huevo. Es el emulsionante y aporta humedad y grasa. Frescos u ovoproductos higiénicos pasteurizados, 
esterilizados y liofilizados. 
 Azúcar. Edulcorante y saborizante. Aumenta la densidad durante la emulsión del batido. 
 Grasa. Aporta suavidad, ternura y un sabor más agradable. 
 Impulsor o emulgente. Opcional pero no obligatorio, depende de la composición del bizcocho. Crea CO2 para 
aumentar el volumen del bizcocho en su desarrollo. 
 
La elaboración se realiza de forma higiénica, para evitar riesgos de enfermedades por la ingesta de una crema en malas 
condiciones. Ya que sus ingredientes son muy nutritivos y atractivos para los microorganismos patógenos. Por eso se 
requiere una correcta y adecuada manipulación y conservación hasta su consumo.  
RECOMENDACIONES EN SU ELABORACIÓN 
 Puesta a punto adecuada a las necesidades del proceso de elaboración. 
 Mise en place de ingredientes correcta. 
 Tamizado de la harina, almidón e impulsor. Para airear el polvo, deshacer grumos y quitar impurezas. 
 El batido de los huevos se realiza mejor a velocidad baja hasta obtener el punto adecuado porque produce mayor 
numero de celdillas y más pequeñas, que favorecerán el desarrollo del bizcocho. 
 El punto adecuado de batido y emulsión de los huevos supone aumentar su volumen tres veces mínimo. El huevo 
pierde su color amarillo intenso y tiende a blanquear. Al coger una porción con la varilla y dejar caer sobre el 
batido, debe conservar temporalmente la forma. 
 El batido de huevos enteros con el azúcar da consistencia y elasticidad. Y el batido con el huevo declarado aporta 
mayor volumen y ligereza del bizcocho. 
 La mezcla del batido/s la realizamos con suavidad poco a poco en forma de lluvias con el menor trabajo posible 
para evitar la bajada de la mezcla. 
 El escudillado consiste en repartir la masa esponjada con la manga pastelera en la forma deseada y de manera 
homogénea para facilitar su cocción. 
 Horneo inmediato sin reposos previos a introducir en el horno bien regulado para una correcta dilatación y 
crecimiento. 
 El tiempo de cocción y la temperatura dependerá del formato. Como referencia a 180ºC en molde 20 minutos y a 
190-200ºC en plancha 10 minutos. 
 Los bizcochos se cuecen siempre con el tiro cerrado del horno (chimenea de salida de gases). Para conseguir 
esponjosidad y jugosidad. 
 Punto de cocción adecuado en función del tamaño y el volumen. Cuando se pincha con una aguja ésta sale seca. O 
al tocarlo con los dedos no se pega, y si se ejerce ligera presión recupera su volumen. 
 Enfriado y correcta conservación. 
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